Lekcje chemii- klasa I liceum
Temat: O reakcjach zachodzących podczas przygotowywania żywności 

Podczas nauki, należy zwrócić uwagę na: 

1) przebieg fermentacji alkoholowej, rośnięcia ciasta, produkcji napojów alkoholowych; 
2) przebieg fermentacji octowej; 
3) przebieg fermentacji mlekowej, przygotowywanie chleba, produkcja sera, kefiru i jogurtu 
4) obróbkę termiczną żywności: gotowanie, smażenie, pieczenie 

Omówienie tematu znajdziecie Państwo na stronie platformy do zdalnego nauczania Ministerstwa Edukacji Narodowej 

https://epodreczniki.pl/a/fermentacje-w-procesach-przygotowywania-zywnosci/D16SKH5h
Proszę wykonać również zadania sprawdzające do tematu
